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III. MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan pada Bulan Desember 2017 sampai dengan 
Februari 2018 di Laboratorium Teknologi Pengolahan Kelapa Sawit Politeknik 
Kampar, Riau. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam adalah cabai merah keriting varietas TM 99 
F2, aquades, alkohol, Iodin, amilum. Alat yang akan digunakan adalah  pengemas 
plastik LDPE, bioplastik, PP, oven listrik, timbangan analitik digital, lemari 
pendingin kaca,  cawan alumunium, pH meter, isolasi, batang pengaduk, blander, 
labu ukur, pipet tetes plastik 5 ml, kertas saring (0.45), corong kaca, buret,  
spectrophotometer UV Vis. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial yang terdiri atas 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor pertama merupakan 
kemasan sedangkan faktor kedua merupakan lama hari penyimpanan. 
Faktor pertama yaitu: 
A1 : Tanpa kemasan (Kontrol) 
A2 : Kemasan Plastik LDPE 
A3  : Kemasan Bioplastik  
A4  : Kemasan Polipropilen 
 
Faktor kedua yaitu: 
B1 : 0 hari 
B2 : 3 hari 
B3 : 6 hari 
B4 : 9 hari 
B5  :12 hari 
B6 :15 hari 
 
Sehingga didapat 4 x 6 = 24 kombinasi perlakukan, setiap perlakuan 
diulang sebanyak 3 kali. Sehingga didapat 3 x 24 = 72 unit percobaan. Setiap unit 
percobaan terdiri atas 100 g cabai merah. 
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Tabel 3.1. Kombinasi perlakuan 
Perlakuan  B1 B2 B3 B4 B5 B6 
A1 
A2 
A3 
A4 
A1B1 
A2B1 
A3B1 
A4B1 
A1B2 
A2B2 
A3B2 
A4B2 
A1B3 
A2B3 
A3B3 
A4B3 
A1B4 
A2B4 
A3B4 
A4B4 
A1B5 
A2B5 
A3B5 
A4B5 
A1B6 
A2B6 
A3B6 
A4B6 
Model matematik analisis ragam RAL faktorial (Steel & Torrie, 1992) 
adalah sebagai berikut : 
Yijk= µ+ αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
Keterangan : 
Yijk : Nilai pengamatan pada faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan ulangan 
ke-k 
µ : rataan umum 
αi : pengaruh utama faktor A taraf ke-i 
βj : pengaruh utama faktor B taraf ke-j 
(αβ)ij : pengaruh interaksi dari faktor A taraf ke-i dan faktor B taraf ke-j 
€ijk :  pengaruh galat  faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan ulangan ke-k 
i : taraf 1, 2, 3, 4. 
j : taraf 1, 2, 3, 4, 5. 
k : taraf 1, 2, 3. 
 
3.4. Prosedur Penelitian 
3.4.1. Pengadaan Cabai Merah Keriting 
Pengambilan sampel cabai merah keriting pada pukul 05:00 WIB di UPT 
Perlindungan Tanaman Pangan dan Hortikultura, Kecamatan Sail, Kota 
Pekanbaru. Pengangkutan dilakukan pukul 07:00 WIB, pengangkutan melalui 
perjalanan darat dilakukan selama ±90 menit menggunakan motor menuju 
Politeknik Kampar. Cabai yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai 
varietas TM99 F2 pada tingkat kematangan 4. Cabai disortasi untuk memisahkan 
cabai yang rusak, memiliki cacat fisik dan warna tidak seragam. Pembersihan 
dilakukan menggunakan air bersih yang mengalir sebanyak dua kali. Prosedur 
penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1. 
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Gambar 3.1. Prosedur penelitian : a) Tanaman cabai, b) Pengeringan cabai, 
c)nPengemasan transportasi, d) Pengangkutan 
 
Setelah selesai dicuci cabai dikering anginkan selama 20 menit lalu 
dikemas menggunakan karton yang disusun rapi dengan styrofoam untuk 
menekan kuatnya goncangan dan gesekan antar cabai selama pengangkutan. 
 
3.4.2. Aplikasi Perlakuan 
Cabai disortasi kembali sesampainya di laboratorium untuk memisahkan 
cabai yang rusak akibat transportasi. Cabai yang digunakan adalah cabai yang 
bebas dari kerusakan. Setelah disortasi selanjutnya dilakukan penimbangan 
sebanyak 100 g per sampel per ulangan perlakuan. Penyimpanan di lemari 
pendingin dengan suhu rendah 5ºC dan dilakukan pengamatan pengaruh lama 
penyimpanan (0, 3, 6, 9, 12, 15 hari).  
 
3.5. Parameter Penelitian 
3.5.1. Kadar Air  
Pengukuran kadar air dilakukan dengan proses pengeringan. Cawan 
alumunium yang diketahui beratnya cuci dan dikeringkan terlebih dahulu di dalam 
oven selama 15 menit.  Bahan ditimbang sebanyak 5 g dalam cawan . Kemudian 
dikeringkan dalam oven selama 4 jam dengan suhu 105
o
C lalu didinginkan di 
desikator selama 15 menit dan diukur beratnya menggunakan timbangan. 
a b 
c d 
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Kemudian dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit lalu dinginkan di 
desikator dan ditimbang kembali hingga menemukan berat konstan. Setelah itu 
dilakukan perhitungan sebagai berikut (AOAC, 2012) : 
(%) Kadar air =  
(          -           )
         
 x 100% 
 
3.5.2. Kadar Vitamin C  
Setiap 30 g sampel masing-masing perlakuan di blender hingga halus, lalu 
dimasukan ke dalam labu ukur 250 ml. Sampel kemudian diencerkan sampai 
tanda tera dengan penambahan akuades. Larutan disaring dan sampel diambil 
sebanyak 25 ml, lalu dimasukan di dalam erlenmeyer dengan ditambahkan 1 ml 
larutan kanji 10%. Kemudian dititrasi dengan cepat memakai larutan iodin 0,01 N 
sampai timbul perubahan warna. Setiap ml iod 0,01 N sebanding dengan 0,88 mg 
asam askorbat sehingga kadar vitamin C dapat ditentukan dengan rumus sebagai 
berikut (Wulandari dkk, 2012): 
Kadar Vitamin (mg)/100 g = 
(                 )
          
 
I2   = Larutan iodium yang digunakan 
0.88  = faktor konversi dari massa molekul ke bobot 
Bobot contoh  = bobot sampel yang diukur 
 
3.5.3. pH 
Pengukuran dilakukan menggunakan pH meter. Sampel sebanyak 10 g 
dihancurkan dalam mortar dengan menambahkan 100 ml akuades. Kemudian 
sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml dan selanjutnya diencerkan 
sampai tanda tera.  pH meter dibersihkan terlebih dahulu menggunakan aquades. 
Larutan pH disaring kemudian pengukuran dilakukan dengan mencelupkan 
elektroda pH meter dan secara otomatis alat akan menunjukan pH dari larutan. 
Elektroda dibersihkan menggunakan aquades setelah selesai mengukur pH per 
sampel (Kalsum, 2018). 
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3.5.4. Susut Bobot  
Pengukuran susut bobot dilakukan dengan menimbang bobot cabai  
menggunakan timbangan analitik pada hari pertama pelaksanaan penelitian, 
selanjutnya dilakukan penimbangan kembali pada hari berikutnya sampai 
penelitan selesai dilakukan. Persentase kehilangan bobot dihitung menggunakan 
rumus sebagai berikut (Wulandari dkk, 2012): 
(%) Susut bobot = 
(          -           )
         
 x 100% 
 
3.5.5. Perubahan Warna  
Pengukuran diamati menggunakan alat spektrofotometer. Pengukuran 
warna dilakukan dengan mengukur panjang gelombang, panjang gelombang yang 
digunakan spektrofotometer UV Vis 663 nM. Metode pengukuran warna pertama 
kali sampel diblender hingga halus lalu disaring menggunakan kertas saring. 
Sampel cair tersebut diambil perlahan dengan pipet tetes lalu diteteskan pada 
kuvet (1 cm) lalu masukkan ke dalam spektrofotometer untuk diukur panjang 
gelombang warnanya (Johansyah dkk, 2014). 
 
 
3.6. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan uji ANOVA, data 
hasil pengamatan dianalisis secara statistik dengan sidik ragam Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial yang dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
 
Tabel 3.2. Sidik ragam 
Sumber 
Keragama
n (SK) 
Derajat 
Bebas 
(DB) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
F Hitung F Tabel 
 
0.05    0.01 
A a-1 JKA KTA/ a-1 KTA/KTG - - 
B b-1 JKB KTB/ b-1 KTB/KTG - - 
AxB (a-1)(b-1) JK (AB) KT(AB)/ 
(a-1)(b-1) 
KT(AB)/KTG - - 
Galat (ab-1)(r-1) JKG KTG/ ab 
(r-1) 
- - - 
Total rab-1 JKT JKT - - - 
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Keterangan: 
 Faktor Koreksi (FK)  = 
    
   
 
 JK Total (JKT)  = ∑Y  j ²     
 JK Perlakuan A (JKA) = (Σ(Y ..)2/br)     
 JK Perlakuan B (JKB) = Σ(Y.j.)2/ar) –    
 JK Perlakuan (JKP)  = (Σ(Y j.)2/r) –    
 JK Interaksi (JK AxB) = JKP – JKA – JKB 
 JK Galat (JKG)  = JKT – JKP 
 
Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut  
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (Steel & Torrie, 1992). 
UJD (AB)  = R α (ρ  d       )   √
   
       
 
UJD (A)  = R α (ρ  d       )   √
   
        
 
UJD (B)  = R α (ρ  d       )   √
   
        
 
Keterangan : 
α   = Taraf uji nyata 
ρ   = Banyaknya perlakuan 
R   = Nilai dari tabel uji jarak Duncan (UJD) 
KTG = Kuadrat tengah galat 
A = Faktor a 
B = Faktor b 
AB = Interaksi faktor a dan b 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
